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Okologische Lebensmittelverarbeitung
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» Materialien und Medien
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« Fachverbindende Fragestellungen
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MATERIALIEN FUR DEN UNTERRICHT

M1.1 Folienvorlage: Lebensmittel-Verpackungen

M1.2 Rechercheauftrag: Verarbeitung von Lebensmitteln
M2 Ern&hrungsprotokoll

M3 Werkstattangebote

M4 Bewertungsbogen
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Informationen flr Lehrkrafte

I. INFORMATIONEN FUR LEHRERINNEN UND LEHRER

P 1. UM WAS GEHT ES?

Der Verarbeitung von Lebensmitteln wird im 6kologischen Landbau eine besondere Bedeutung beigemessen. Der
natirliche Charakter und Wert eines Lebensmittels soll so weit wie mdglich erhalten bleiben. Dieser Anspruch schlief3t
bestimmte Verarbeitungsverfahren wie z. B. die Bestrahlung von Lebensmitteln von vornherein aus. Die zulassigen
Zusatz- und Hilfsstoffe sind in der EU-Oko-Verordnung geregelt.

} 2. ZIELRICHTUNG

Die Schiilerinnen und Schiiler erarbeiten sich Kenntnisse Uiber die 6kologische Verarbeitung von Lebensmitteln. Dazu
gehdren:

« allgemeine Methoden fir die Verarbeitung von Lebensmitteln (Konservierung u. a.),

« die Richtlinien der 6kologischen Anbauverbande,

« die Erhaltung des natiirlichen Charakters und Wertes eines Lebensmittels (Vermeidung des Verlustes von
Inhaltsstoffen, Erhaltung des Nahrwertes und des sensorischen Wertes),

die Ansétze zur Minimierung von Schadstoffen und Rickstanden,

die in der 6kologischen Lebensmittelverarbeitung zuldssigen Zutaten, Zusatz- und Hilfsstoffe,

der Verzicht auf Gentechnik und Lebensmittel-Bestrahlung,

die umwelt- und sozialvertraglichen Intentionen der 6kologischen Verarbeitung.

Die Schiilerinnen und Schiiler nutzen und schulen ihre sensorische Wahrnehmungsfahigkeit.

Hinweis

Im Online-Service schule.oekolandbau.de stehen unter dem Menupunkt Grundwissen Oko-
landbau Texte zur Verfligung, die Basisinformationen zum 6kologischen Landbau und zur
okologischen Lebensmittelverarbeitung beinhalten. Diese Hintergrundinformationen unterstiitzen
Sie bei der Unterrichtsvorbereitung und geben Ihnen einen Uberblick tiber den ékologischen Landbau.

Die Themen:

Grundprinzipien des Okolandbaus (u. a. Kreislaufwirtschaft)

Pflanzenbau (u. a. Fruchtfolge, Diingung, Pflanzenschutz, Unkrautregulierung)
Tierhaltung (Haltungsbedingungen, Futterung, Gesundheit)

Kennzeichnung, Kontrolle und Richtlinien (u. a. Bio-Siegel)

Vermarktung

} 3. VORSCHLAGE FUR DIE UNTERRICHTSGESTALTUNG

Eine Einflhrung in die Problemstellung ist méglich Giber die Analyse von Verpackungen von Bio-Lebensmitteln. Diese
kénnen entweder als Realobjekte oder als Abbildungen auf einer Folie (M1, Arbeitsblatt 1) prasentiert werden. Das
Gesprach Uber die Kennzeichnung der Lebensmittel sollte zu den folgenden Fragestellungen fiihren:
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Welche Angaben sind vorhanden?

Was bedeuten sie?

Wie wurden die Lebensmittel verarbeitet?

Warum werden Lebensmittel Gberhaupt verarbeitet?

Trifft die Notwendigkeit der Verarbeitung auf alle Lebensmittel zu? (Exemplarische Betrachtung einzelner
Produktgruppen: Milch, Obst/GemlUse, Fleisch und Wurstwaren, Getreide)

Welche Folgen einzelner Verarbeitungsmethoden sind denkbar: fir das Lebensmittel? fir den Verbrau-
cher? fur die Umwelt?

¢ Vermutungen Uber die Kriterien der 6kologischen Lebensmittelverarbeitung.

Erklarung der Begriffe (M1)

Jugendliche haben heute nur noch selten einen Bezug zur Herstellung und Verarbeitung von Lebensmitteln. Sie ken-
nen und konsumieren die zubereiteten Nahrungsmittel aus dem Supermarkt, ohne die Verarbeitung zu hinterfragen.
Ankniipfend an ihre Erfahrungen und Vorkenntnisse erhalten die Schiilerinnen und Schiler die Aufgabe, sich (evtl.
bis zur ndchsten Stunde) Uber verschiedene Aspekte der Verarbeitung von Lebensmitteln zu informieren. Fir die
Informationssuche bieten sich verschiedene Quellen und Verfahrenswege an. Die Schilerinnen und Schiler sollten
sich dabei auf die schon hervorgehobenen Produktgruppen Milch, Obst und Gemduse, Fleisch und Wurstwaren und
Getreide konzentrieren (M2).

Als zentrale Methode fir die Erarbeitung des Themenbereiches bietet sich das Konzept des Werkstattunterrichts
mit dem Schwerpunkt ,Verarbeitung und Konservierung ausgewéahlter Lebensmittel” an.

Werkstattunterricht ist eine Form der ,,Freien Arbeit“, die ein weitestgehend individualisiertes und differenziertes Ler-
nen ermdglicht. In einer Werkstatt wird gearbeitet; aber nicht alle machen das Gleiche. Der Lehrer bereitet dazu mog-
lichst viele Lernangebote zu dem Oberthema vor, die dann von einzelnen Schilerinnen und Schiilern bearbeitet wer-
den (M3 - M7). Die einzelnen Auftrage werden von den Unterrichtenden vorbereitet und strukturiert, aber auch die
Schilerinnen und Schuler sind aufgefordert, sich aktiv an der Vorbereitung zu beteiligen, indem sie z. B. Materialien,
Bucher und Informationen beschaffen. Auf diese Weise bekommen sie bereits im Vorfeld der eigentlichen Arbeit eine
Vorstellung von dem Thema, das sie bearbeiten werden. Gleichzeitig wird ihre Neugier und ihr Interesse geweckt
und sie lernen, wie man an ein unbekanntes Themengebiet herangehen und sich damit auseinander setzen kann.
Die Schiler und Schiilerinnen arbeiten dann in der Werkstatt, jeder selbststéndig, allein oder mit Partnern. Die Unter-
richtenden stehen beratend zur Seite. Diese Methode férdert in besonderer Weise das selbststéndige, eigenverant-
wortliche und aktive Lernen, die Einschatzung der eigenen Leistungsféhigkeit und die Zusammenarbeit mit anderen.

Die vorgeschlagenen Werkstattangebote entsprechen wieder den Produktgruppen Milch, Obst, Gemdse, Fleisch und
Getreide und vertiefen damit die bisherigen Ergebnisse. Die Schilerinnen und Schiiler setzen sich nun selbstandig
mit der Notwendigkeit der Konservierung auseinander und erarbeiten verschiedene Aspekte der Verarbeitung die-
ser Lebensmittel. Nach Beendigung ihrer jeweiligen Werkstattaufgaben ordnen sie ihre Ergebnisse in den Gesamt-
zusammenhang ein, begutachten sie - wenn maéglich - mit Blick auf die Verarbeitungsverfahren im dkologischen
Landbau und nehmen eine begriindete Bewertung vor (M4). Ein Reporterteam ist damit beauftragt, alle Einzeler-
gebnisse zu sammeln (M5) und eine Préasentation fUr die ganze Lerngruppe vorzubereiten. So profitieren alle Schi-
lerinnen und Schiler von den Ertrédgen der Werkstattarbeit, und die Ergebnisse kénnen in ihrer Gesamtheit einen Ein-
blick in die Notwendigkeit und ausgewahlte Verfahren der Lebensmittelverarbeitung im ékologischen Landbau geben.
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P 4. AKTIONSTIPPS

e Fuhrt die Werkstattaufgaben aus. Sucht euch nach Mdéglichkeit einen Partner/eine Partnerin und
entscheidet euch gemeinsam fiir die Aufgabe, die ihr bearbeiten méchtet. Benutzt dazu die
Aufgaben M3.

Bewertet eure Ergebnisse mit Blick auf die Verarbeitungsverfahren 6kologischer Lebensmittel. Nehmt

den Bewertungsbogen M4 als Hilfe. Bereitet euch auch darauf vor, eure Ergebnisse dem Reporter-

team oder der gesamten Klasse vorzustellen.

Informiert euch bei dlteren Menschen, z. B. den GroBeltern: Welche Lebensmittel wurden friiher kon-

serviert? Welche Konservierungsverfahren wurden angewendet?

Nutzt das Internet: Sucht nach Informationen Uber die Geschichte der Lebensmittelverarbeitung

und/oder Techniken der Lebensmittelverarbeitung in anderen Kulturen. Protokolliert eure Ergebnisse.

FUhrt ein Erndhrungsprotokoll fir einen Tag/eine Woche: Welche der verzehrten Lebensmittel waren
verarbeitet? Welche Verarbeitungsmethoden fanden Anwendung? Vordrucke flrr ein Erndhrungsproto-

koll finden sich im Internet. Einfach unter http://www.google.de nach dem Begriff suchen.

Beispiele:
http://www-ife.uni-giessen.de/hoffmann/fragebogen.htm
http://www.prassek.de/ernana/protokoll.doc

http://members.aon.at/deb/dokumente/ernaehrungsprotokoll.doc

Schaut in Biologie- oder Erndhrungslehreblichern nach: Warum missen viele Lebensmittel vor

ihrem Verzehr verarbeitet werden?

Informiert euch in der Verbraucherzentrale dartiber, welche Konservierungsverfahren eher zu einer

gesunden Erndhrung beitragen.

Fahrt auf dem Bauernmarkt, im Bio-Laden, im Hofladen, in der Bio-Backerei oder Bio-Metzgerei

Recherchen durch. Wie werden die Lebensmittel verarbeitet und behandelt?

Fasst alle eure Ergebnisse in Form einer Zeitung zusammen. Die Zeitung kann z. B. Rezepte, Infor-
mationen, Tipps, Fotos, Interviews, Anzeigen, Berichte liber die Kennzeichnung von Lebensmitteln,
die rechtlichen Grundlagen, Merkmale der 6kologischen Lebensmittelverarbeitung, Ubersicht tiber
Konservierungsmethoden und vieles andere mehr enthalten. Vervielféltigt die Zeitung und verkauft sie

in der Schule und dariber hinaus.
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} 5. WEITERFUHRENDE ANREGUNGEN

Materialien und Medien

¢ Rezeptbicher friiher und heute, Vergleich der Konservierungsvorschlage

 Gesetzestext: EU-Oko-VO
http://www.verbraucherministerium.de/landwirtschaft/eg-oeko-vo

« Fachblcher Biologie, Erndhrungslehre

e Internetzugang

¢ Richtlinien der Anbauverbénde:
http://www.bioland.de > Richtlinien
http://www.demeter.de > Info Demeter > Richtlinien
http://www.naturland.de > Suchfunktion: Richtlinien

Kooperationspartner und auBerschulische Lernorte
» Verbraucherzentrale
e Erndhrungsberatung
 Evil. Kleingdrtner (Abnahme von Obstiiberschiissen)

Fachverbindende Fragestellungen

« Arbeitslehre/Ernahrung: Planung von Arbeitsablaufen, Fachpraxis, Erndhrungsphysiologie, Hygiene
« Chemie: Konservierungsverfahren zur Haltbarmachung von Lebensmitteln

¢ Kunst, Deutsch: Artikel schreiben, Vorbereitung und Dokumentation von Interviews, Zeitungslayout

Verarbeitungsvarianten und Perspektiven

» Organisation eines Verkaufsstandes

« Kritische Auseinandersetzung mit industriellen Verarbeitungsverfahren
e Geschichte der Lebensmittelverarbeitung

¢ Kulturgeschichte der Erndhrung

Anbindungen an andere Unterrichtseinheiten und Projektvorschlage
« Anbindung an die Unterrichtseinheiten der Sekundarstufe, an die Projektvorschldge der Sekundarstufe | und Anbin-
dung an die Projektvorschlage der Grundschule
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Bundesministerium fiir

BIO F! ) zeitbild #|EEEse
(0T infodienst

Verlincherschuts « Frasibaing o Lawinscl e ¥

»Schule.oekolandbau.de” ist initiiert und finanziert durch das Bundesministerium
fur Verbraucherschutz, Ernahrung und Landwirtschaft (BMVEL) im Rahmen des
Bundesprogramms Okologischer Landbau.

Gesamtherstellung:
Zeitbild Verlag, Berlin in Zusammenarbeit mit a.i.d. infodienst e. V., Bonn.

Bildnachweis:
Bildarchiv Bundesprogramm Okologischer Landbau, Zeitbild Verlag, Reinsberg WA

Redaktion:
Zeitbild Verlag,
Dr. Ute MUhImann, Fachdidaktik Biologie, Universitat Bremen

Didaktische Beratung:
Dr. Armin Lude, Birgit Neuhaus, Prof. Dr. Helmut Vogt, Didaktik der Biologie, Univer-
sitat Kassel

Wissenschaftliche Beratung:
FiBL, Forschungsinstitut fur biologischen Landbau
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